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الشوکولاتة: الحدية الأكثر 
رومانسية في عيد الحب هي الشوكولاتة. 





قائمة الوصفات المصورة 
الفطور: الشوربة: 


Las & 


بیض المون بلان ۸ وصفات او pad‏ لسخينة 


المقبلات؛ 


18 ۳ 


كوكتيل ghoal‏ الإسقاتوب مم الزهرة ال هرود 




















سلطة الكس الضغير 


المخبوزات: 


SEE 


خبز باللين الزیادی على شكل خبز الباجیت بالسمبد خبز البريوش بالزبيب والكريم 
aa‏ الطماطم — باتسبير 


se 


خی المارجريت بالزعثر الطازة 





iguales 














lasy البرغل‎ 
















تكملة الأطباق الرئيسية: 





كعكة التشيزكيك بالشوخولاته 
البیضاء 























ليست ادي آدنی فكرة من کون نتب ولا أعرف حنی اماتا تم اختيار هذا 
التاريخ بالذات؛ واتا الوم وافنتي - رحمها الله = على هنا 
نعم: پالنسپة لها اعتادت دوم لل تفر يعمل معه 





ومصادفات: آو حتی أشخاص مميزين للإحتفال all‏ 





file یانب مع‎ usaf By ty 





TA 


کات راي حك A A‏ 





El y‏ رم ين ls‏ فل Cl‏ تسيادة ما بعد الشير 
رسمین مليتة Bley‏ اتيك äh,‏ ی دید 








لقد صدقتها حينها يقدر ما أصدقها الأن. واصدق قولها النفضل لي Blea‏ 


الحقيقة مي اکم لو قرو ہما مرت به والمصاعب التي عانتها خلال حیاتھا: 


bas a‏ مشي 





كيف لها آن تصدق أن الحياة حلوة. باننسية لي 





يكفيني أن تكون هي آمي کی 
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المقادير: 


15 حبة جمبر يأكبيرةأمسلوقة 
کوب من a uo‏ آلفلفل الحار (AL)‏ 





۶1ھ" 


Ber 
pel مفروم‎ 1 ۲ 

de‏ حار 
09 
ih‏ 





يفشز الجمبري ب 


‘oa 
f 2000۴2 3 دة‎ si 


الإفراط في طهيه يكون الجمبري جاهزا عا 
يصيح لونه غير شفاف. 
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سنو و ایت 





ترافل الشوكولاتة 








Phone: 297172444984, Fax:+97172444985 Mail: chocolat@chooolat a: 
Internet: www.chocolat.ae Online sales: www.quickdubai,com 


















5 کوب بندق محمس 


0 جم من الشوكولاتة SIN‏ 


بالأشقاء الثلائة 


الطر: 





| شوک على حقام مائي على 
حرارة 40 درجة منوية تقرييً. 
ترد ka Sa‏ السام لا 
Ja‏ من حوارة الجسم 


۱1 حتی ia de‏ 
آقل من 0ا 








ao 9‏ ے۱۱ FA‏ 
الشوحولاتة بالحلفب 
المخشوة بشوكولاتة البرالين | 





Lars Bi 10 





ا شرفم p‏ 
التهرد حتى تعمل إلى حرارة قل بقليل من 
جوا 


ان سين الشوكولاتة حتی تصل إلى درجة 


ال توب الشوكؤلاة an. Sal‏ البيضاء 
ad‏ تتماسا. 

09 الراك الشوكولانة بالجاناش باستخدام 
قاس الحلوى. 

هی يطبقة من الشوكولالة البيضاء الاب 
gal‏ تترك حتى alas‏ 








والوحيدة 


القناة لول لفن الطعام فى الشرق الأوسط 





تميز المطبخ 2 ي تاريخ 


فأضاف ذلك إلى Hal‏ 
والوصفات اله 





أحببت أن اقدم لکم 





4 كيلو احم غنم بدون دهن أو لحم بقر 
مفروم ناعم جدا 


1 حبة بصل صغيرة. 


lap فرما ناعما‎ tagha: 


لير Saal‏ جیدا باليد حنى تصبع ملساء ولا 
al‏ بالبد. نفطى ونترك لترناج لمدة نصف ساعة: 
أتخلط مقادير الحشوة al ag‏ 
77 ملع فقي 
تقطع إلى بوائر رها 7-5 سم 
ع ملعقة صغيرة من الحشو في منتصف کل dada‏ 
اوتغلق باليد على شکل نصف vila‏ 
يلف الطرفان ویلصقا معا لتصبح القطعة على شکل Bala‏ 
القطع فوراً على صيئية مدهونة يالزيت حتى لا 
ot‏ 


gu .:‏ الجبات في as‏ عن تاد (elo‏ 





gala! 
E , 
ily رم مقلع‎ ١ 


کسی ای 7 

| کم Sos‏ 
۰00ء00 

) مسر ۰ ۱ 
ویر äh‏ في ll‏ اب 
كبر 0۳0.0 
en ——‏ 7 
9 














www. (۳ 8 
ایت‎ y سنو‎ 























































المقادير: 1 
3 دجاجأت بالفظم والجلد مقطعة إلى اسب ہی 7 . 
م 2. في قدر واي بی الجا في زی الزيتؤن متي 9 15 
6 جيات يمل كبيرة مقطعة إلى مربعات à Eee ¡PA‏ ۱ 
اس ۹1ء۹ 
6 کوب زیت زین AA]‏ 
ا عربي صا أ Sas! ly! Bai‏ بابل ند * 
A —‏ بمد اليجاج می صينية JA‏ اسم يق اتا الیہ 
یی * نميف Sl‏ کوقین من a0 Lu‏ رين 7 
کب سا وز اجن برل یسم AI A‏ 
2 كوب ماء gy‏ سس 
بل سد Selle‏ 11 21111 
E lis‏ اجاج الان ثم يسكب هذا gal‏ ابمل 7ا 
Sey |}‏ 
, 6. هي صينية از قم SC‏ یخلیظ 
البهارا ; یو یچ بالسماق paa‏ 
Better —‏ 
VAA pjani oap gda S agi Aa‏ 
097٦‏ 
09-1 


1 ملعقة صغيرة کیش A‏ 
a‏ صفيرة حب مال 
| ملعقة o‏ سادة 


Son 








مان a‏ الرغية 
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Run 





701 لا 


۰۸+۳ 2 اليارد فوراً. 














خروا سول التیض 


بالسا لمون 








المقادیر 


| ملعقة كبيرة خل 

ماه لسلق البي 

خل نتم 

IR‏ طماطم ساقي رة خمراء مشلعة إلى شرع ومتزوعة أليذى 
2 ثمرة ملماطم صغبرة برتقالية مقطعة إلى شراتع ومنزوعة البخور 
اللوم السسبر 





خبز توس مقس إلى دواتر صتیرت 


کانابیه بیض 


السمان 


1- يساق بيش السمان قي‌ماءپالخل لمدة 3 دقائق. 





ینقع إلبيض في Jal‏ لعدة دقائق لتسهيل تفشيره. 
ua a‏ جانا 


AA ec yor AA ا‎ 








5- توضم شریحة من الطماطم الحمراء قوق التوست ومن فوقها البيض. 
6 توصع شريحة من الطماطم البرتقالية فوق البيض. 


زین الكاثابيه بالثوم المعمر. 











تورتیلا البيض 


اليها البيض مع التقليب 











اسك البيض يضاف صدر الديك الرومي المدخن وتتبيلة التاكو Jilly‏ 


asi,‏ يلم تار اک 


Sl تف‎ 





على آحينصفيها خليط الب 











4 تکرر الخطوة السابقة مع الكمية المتبقية من 


ثم تقطع لفائف التورتيلا إلى 











المقادير: 


| بصلة مقلعة 
1 ملعقة كبيرة سمن 

6 بيضات 

| ملعقة كبيرة من حبوب الكراوية محمصة ومطحوتة 
6 أكواب ماء 

1 مكب مرق دجاج 


4 كوب ارق 


الطريقة 


1. يشوح الیصل في السمن في قدر متوسطة الحجم. 
2 تضاف الكراوية إلى اليصل مع استمرار التقليب لمدة دقيقة. 

3. يضاف الما ومكمب المرق ويترك الخليط على النار حتی يغلي. 
4 يضاف الا ثم تل درجة جرارة انار حتى يننج الأرز نمام 


5 یضاف الیش إلى ain A‏ البیض يلا 
(بحيث یسیع اليياطى مثماسكا والصفار لا بزال سائلا). 


Cer يقدم‎ 6 

















المقادير 


| كيم طماطم مهروسة 
2 حلة کسرقالیجم Ai‏ 
کا کوب زیت 

Last 

اکوب آرز 
ASA‏ 
1 فلفل اضر حار مقطع إلى شرا 
2-1 ملعقة صقيرةسكر 


0 بيضات 








لفل أسود حسب المذاق 
4 كوب بقدونس مقطع 


الطريقة 


1. یستن الزيت في مقلاة على نار متوسطة الحرارة ثم يشوح فيه اليصل حتى يذبل. 


2 ,تضاف الطمام المهروسية والسکر مع التقليب واپشرارالطبي چٹی يفاط قوام 
Al‏ ریم افییسامن شرف ا 








3 ياف الماء والازامم التقليب il‏ حتی AU VE‏ (هع إمكائية إضافة 
من الما عتد الحاجة) 





4 يضاف إلرق وال الأخضر مع التقليب pa)‏ ملاحظة أن صوص الشکشوکة یتسیز 
بالسعاق فان ¿E pl‏ كناك قیمکن إضافة المزيد من الريت). 








ga p e EAS E‏ عمل فجوات البيض باستخدام ملغقة. 


6. یضاف البيض قي الفجوات ثم يرش قوتھا ظفل ا سود واليقدوتس. 





توضع الشكشوكة قي قرت ساحن لمد: 





دلقيقة أو حتى ينضع ¡sal‏ 








لكل شيء في الحياة قاعدة. حتی البيض. .. وها هي القواعد 
الأساسية لإعداد البيض! 





البيض المخفوق: 
— 
A = a‏ 


وكريميا 


3۔ إضافة زبد آو كريمة خلال عملية الطهي يقلل من درجة حرارة البيض وهذا من شاه الحد 
من صلاية البيض ركذلك يضفي عليه مذاقاً عتياً 


البیض المقلى: j‏ 


بيض une‏ 
-l‏ تسكن زبدة قي De‏ على نار thingie‏ - متخافة. 


2 عندما تلوب الزيدة يضاف البيض ويثرك على al‏ 4 دقائق جریا حتی بتهايك j hl‏ 
البيض في حين يكون الصفار لا ہزال طرباً 





3. يوضع ملح على بياش البیض فقط حتى لا يترك الملح بقعاً بيضاء على آلصفار 


بيض عيون مقلوب 
1 تتيع نفس الخطوات السابقة حتی نصل إلى تماسك بیاض البيض جرئياً ثم یقلب 


على الجها الأخرى حتی las‏ المیض تماما مع مراعاة الحفاظ على شكل y‏ 
الستار 

ض عیون على البخار 

1 .یڈاب الأيد قي مقلاة على ار مٹففشنۃ 

اك يكسم البيض في وماء ثم ييضنع ن المقلاة تينما ينضح الیش يوضع 

فوقہ الزيد الساخن بالملعقة 

3. أويمكن سر الییض في المقلاة مياشرة ثم إضافة ملعفة صغيرة من الا ٹم 

iil تفطی‎ 

4 سکب شيل ب سر سے جک جما 








<Q 











2-. تضاف ملعقة كببرة من الخل إلى مان السلق ویطبی 


3 بيدأ عد الدقائق من غليان الما: 
4. يسلق البیقی على نار هادتة لمدة؛ 
3 نقائق 


zu 





zu 0 


البيض المسلوق بدون قشر 


يجب أن يكون البیض طازجاً ويارداً قبل سلقه. 





2 تضاف ملعقة كديرة من الخل إلى ماء السلق ويطهى على نار Tala‏ 
3. ليجب إضافة pi‏ آلى ماء السلق لان الماع تیپ في عدم نضع بياغي اميش على يكس الخل 
الذي الساعلة لامک 


ها بکسر الیش ني واا مفلا ثم LAS‏ وب 


1 تسشن الزيدة قي مقلاة على نار متوسطة العرارة. 


3 يصب البيض في المقلاة ثم تفع أجزاء البيض المتماسكة قليلاً ازل تھتھا الييض الني. 


4. تهز المقلاة حتی تتاك من أن الأومليت غير لاصق بالمقلاۂ ثم تقلب على الناحية الأخرى. 





5 يمكن تقديم الاوملیت في عدة شكال حيث يمكن تقديمه دائرياً كما هو أو يمكن لفه أثناء قلبه من 
المقلاة لیخد شكلاً اسطواتياً 


البيض العيون في الفرن: 


يدهن قال من البورسلين بالزید ثم يكسر البيض في وغاء ثم يوضع في ll‏ 


1 
2 تضاف 2 ملعقة کید 





الكريمة فوق اليك 





يوضع اليب في الفرن في حمام ما ساخن ويطهى لندة 3 إلى 5 دقائق حتی يتماسك بياض 
ll‏ ولكن بیقی صفار البيض طریاً 











#9۹ REWITY 


شوربة ونقنقة 
الأحد - الثلاثاء - الخمیس 
KSA 20:00‏ 
EGY 19:00‏ 
GMT 17:00‏ 
ولا بالأحلام + 
السيت = الثلاثاء - الخمیس * 
KSA‏ 22:00 + 
EGY‏ 21:00 + 


= 19:00 GMT 
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عباسيات 


AU - السبت‎ 

1830 KSA 
asa 1730 EGY 

1530 OMT 













تسلم الأيادي : 
dahi- 0409‏ - الجيعة $ 
KSA‏ 22:00 $ 


* 2100 EGY 
: 19:00 GMT 


الإثنين - الخمیس 
KSA‏ 18:00 
EGY‏ 17:00 
OMT‏ 1500 


an it‏ ۽ سمربالخليجي 


EN 


17:00 EGY 
15:00 GMT 
— * 





| السبت - الإثنين - الأربعاء - الجمعة + 
KSA‏ 20:00 + 
EGY 1‏ 19:00 | 
سرو GMT‏ * 
|الإثنين - الأريعاء - الجمعة 
KSA‏ 00:00 
EGY‏ 25:00 
GMT‏ 2100 











24 نہ ایا والمنبزيك تبروا حدا من TT‏ 
لسنوات bagac‏ ولقذ علمتها إياه والدتها وهي دائما Lo‏ تذكروالدتها بفيض من التقدير 


وتضفي جورية ٹفکھات وأذواق متنوعة على الخبز من خلال اتباع وصفات الخبز 
ze‏ الشرق والغرب مع إضافة نكهاتها وأساليبها الخاصة 


الیها 0 ليا فهو عمل وخبزالخبز. ولكن تشمل 
ss‏ اج والإرشادات للحصول على 
la E FEST‏ من الفمح والذرة 











das a‏ بألبيضة المخلرطة بقليل. 
قن يدرجة حرار: 











R 


دير ح Rm‏ 





ابيض مع طحین الثرة ويضاف إليه السکر والزيدة 


من حديد فيه ماء sls‏ 


30 إلى uasan‏ 
تخقض برجا رز إلى 175 درجة 
موی بعد اول 5 دفائق تقرییا حسب نوع 

San 

—— — * 

عه 7 


من 10 إلى.15 Aas‏ 


AS 


+ pat? سمبد‎ 0700 A 
طعي ایس‎ in 

sr A 
3 يك رن او ریت اي إوزيدة‎ 100 

D Bes ¿‏ 
* د مسد RT‏ 
/ من 700-600 La‏ باه ...2 
| ملعقة كبيرة شومر مطحوق تخشن + 

را 

طحين ونخالة اضاني 3 








au 


np‏ پان eal ee‏ ال 
e‏ 

lay ,الا‎ ge ۶ 

3 ,بیجن ii‏ 12-106 دقيقة الكل على شکل 
E E‏ 

aa et 

 - 7701 
(sald iy والنخالة‎ 


6 تفل الضينية في فرن درجة حرارته 200 درجة. 
متوية من 25-20 دقيقة. 





















2 الجبيرة والماء وال Seay‏ العجيتة ليده 15 ا 


5 بزيت الزيتون وتزين بال ار ب ا © ا فو 


عشاب ,_ 


بفرك الضحين بتصف كمية الؤيت مع الحليب راعشا ري ا 





۱٩۳ a این‎ es 
الزيتون.‎ 


تشکل وتوضع قي صبيتية لتختمر 


تخبز في فرن حرارته 200 درجة م سن ٦ی‏ 


مخلويلة بقبل من (al‏ 
سا — 
se‏ 















































الخميرة + 


ہہ 
ال سا دای 








16 00 EG 
14:00 G MT 





2 
* 





القناة الاولیٰ لفن الطعام فی‌الشرق الاوسط 

















الطماطم والبصل Ro‏ 





0 ملل زیت عیاد الشمس 





الطريقة 
1 قطع السمك الى قطع زنة الواحدة 200 جم 
على الجائيين في 





إل these‏ رسا بق کید گید مع 
صب صوص فيرج قوق land‏ ومن حوله: 














صوص ريش ball‏ 


اليابل si‏ سكويك 




















5 1 * E * 
gls ouil spidd 
ھا إبقة ريفينجتون‎ <> 


sag) 2 2001 
ell LSS gene de 
i. EEEE RET 
ORM 801 


— ۹00 A 









1 سسة 
0033۳ 
١‏ لے وفلفل ca‏ حب 


sat 


E CT‏ 40 جم خریں انجبزي 

1 7 40چم کرات مسرل 

sg‏ 0 طل بن رس T E E E‏ 100 ملل كريمة الحفق 
سم بزل | و an‏ مسر ومنشف 


ili‏ حسب سے 
O ۶‏ 
25 جم الا 0ر ۰ BET us‏ 


الطريقة: 
0 نیپ م nn‏ 
rm‏ كسان اي ایهم باه مین 


ll 2‏ في الساء ثم پهرس مع 7 سس 
—— ایی ثم Sd‏ تدریجیا إلى الكراد مع al‏ 
سرس السمك ويوضع في وعاء. .ق۷ ایوس 


90: N 4 02 اك‎ er تضاد‎ 
re ee 


يفي oa‏ حوالي ge?‏ ت 
يبلل بی ےس والثوم امسر والبتدونس الافرتجي ales‏ 





















الزهرة 


1 i 
— 
e صوص اللیمون‎ 



















المقادير 

iS 4‏ 09 الواحدة 300 جم Al‏ 
مع التخلص من الأحشداء والقشر والعظم ٹم 
Mii pial gee‏ 

0 مال صوص الزبدة باليمون (انظر (ten‏ 

a 


اللفل أبيض مطحون 

15 ملل من زیت الزیٹون الیگر 
0 جم زيدة غير مملحة 
100 





ply,‏ صغيرة حضولة ومتظفة وقیر 
















0 جم زعثر طازج 


3 خبات ليون كبيزة مقطفة الى تضقين 





الطريقة 


سمك القاروص 


١‏ تؤخذ حبة ليعون واحدة وتقطم الى شرائح 
مع التخلص من اليذور. 





الواح الشوکو كا 


0 جم شوكولاتة بیضاء مذ 





آیس كريم مقرمشات السكر 


0 جم من مقرہ 








صوص الشوكولاتة USIM‏ 


آیس كريم مقرمشات السكر 


#نصف ساعة ليصيح ينا ثم بوضع في وعا 
مع تقليبها بسر 





)250 ملل كريمة ال 





0 ملل خیب کامل الدسم 





طول الورقة وتخبز في درك 
121201001 


100 جم بياض البيض الطا 


150 جم سكر بودرة. 











— DZ | 
” GOURMET $4 
E > 


اكتشف روائع طهيك مع مكونات جورميه 


ا © © © م 
Sena‏ 


خدمة التوصيل 9339 1 
— 5 





I fatafeat)}‏ س2 














نبذة عن كتاب 
مطبخ giaa‏ المصرية 


أطباق تقليدية وحلّويات أصيلة 


تعود ماجدة بالقارئ إلى طرق gab‏ الطعام المصري التقليدي على نفس درب وطريقة أمها وجدتها في كتابها إعادة إحياء 
للمطبخ المصري والذي لم يعد من العادة طهيه في مطبخ الأسرة المصرية الحديثة بانتظام وتذهب الكاتبة إلى j‏ 
من ذلك حيث توضح أن المطبخ المصري أصوله فرعونية ومثال على ذلك طرق تمليح الأسماك وصناعة الخبز الني ما زالت 
مستمرة معنا إلى الیوم, قلا بزال المزارع المصري يعتمد إلى اليوم على التقويم الفرعوني في الزراعة والحصاد 


تشرح ماجدة الموازين والمقا التي | .مها الفراعنة ومن هنا تقوم بشرح الأوزان وأدوات القياس المستخدمة في 
كنابها. وتشرح الكاتبة أيضا المكونات الضرورية التي تواجدها في حجره المؤن (الخزانة) من الحبوب واليقؤلبات 
إلى الخضروات والزيوت ومكونات الكبز. ثم تسرد العناصر التي توجد عادة في الثلاجة من الجين والبيض و الزيادي واللبن 
والكريمة. وتذكر أيضا التوابل والأعشاب المجفقة والبهارات. 

وخذلك الأعشاب الطازجة والخضر وفى النهاية 


































تعطي أوصاف واستخدامات الكثير من معدات المطبخ والأدوات اللازمة gell)‏ 


الفصل الأول بعنوان" المرق والحساء* يوفر وصقات تقليدية تكاد تكون منسية مثل "حساء المعدة (الكرشة) المغلية 
و'حساء القول gall‏ (الأخضر) المفروم" كما تشرح في هذا الفصل القوائد الصحية للحساء, و يتبع هذا الفصل فصل 
"الخضروات" الذي يبدأ بوصف الأنواع المختلفة من الخضروات التي تنقسم إلى ۴ مجموعات: الجذور والدرتات: مثل البنجر 
والقلقاس والجزر؛ الخضروات الورقية والبذور: مثل الكرنب والخرشوف والبازلاء. و 
والبامية. و تشتمل الوصفات على “الكبيزة", "الفول الأخضر الطازج المقشر مع الشمندر والكزيرة", و"الخضروات المحشية 
المتنوعة"وأيضا "النقانق المحشية" (ممبار محشي) 





تتضمن الخيار والباذنجان 


















ويشرح فصل 'اللحوم' الأنواع المختلفة من اللحوم والتي تتراوح من لحم العجل, 
للحوم البقر, والجمل, بالإضافة إلي الضأن والماعز. وتتراوح الوصقات ما بين 
مجموعة من الخباب المشوي المتنوع' إلى "كبدة على الطريقة الإسكتدرانية” 
"كفتة الأرز" وأجزاء أخرى من الذبيحة مثل اللسان والمخ, والأمعاء والطحال 
و يليه فصل عن "الدواجن والأرانب", الأليفة واليرية أو المهاجرة. ويشتمل 
على وصفات "شركسية الدجاج؛, "الكشك". "الحمام المحشی * و الأرانب 
المقلية".. و الفصل التالي هو عن "المأكولات البحریة" والذي يوضح ul‏ 
الأسماك مقسمة إلى مجموعنين: الأسماك البحرية مثل سمك موسي 


وسمك البوري الأحمر والحبار, و أسماك المياه العذبة مثل القاروس 
والوقار. ويوضح Lal‏ الأنواع المختلفة من الجمبري وسرطان البحر 


صينية 


نتضمن الوصفاث "السمك المشوي مع النخالة (الردةا 


السمك والبطاطس" و"السردين المشوی؛ 

















7 
منزوع النوا 





"المخللات". و يتم توقير 


والخیار والجزر والقرنبیط وغير 


تناول المخللات, سوف نحتا: 








بر عنصرا أساسیا 








لغیرہ من الفصول التي تبدأ بمقدمة lë‏ هذا الفصز 
الغير المصري على تجرية تلك الوصفات المصرية الأصيلة 





يسرد وصفة على الصفحة الأولى .ومن الأرجح 
المصریة تتحدث عن üla” laws)‏ 039600" "لمفروخة" 








































كعكة المارينج والليمون 


لصت 8 شرائح: 





1 جم من الزبد اللين غير السلح 
قشر ليمونة واحدة 

4 بیضات, يفصل البياض عن الصفار 

4 ملاعق من عضیر الليمون 

300 جم بالإضافه إلى ملعقة صفيرة من السكر التاعم 
2 ملعقة صفیر من الحليب 

0 جم من الاقیق العادي 

تصف ملحقة صخر من الكريمة 





50 جم من كريمة الخفق 
1 ططقة صغيرة من (atrasa enla‏ 
150 جم من اللیمون نوعية جيدة 


Y‏ ملعقة صقيرة من بیکرہوئات الصودا 








الاختبار. يوضع الكعك على شيك التبرید 
عرقع AA‏ ووضع على AME‏ مع ونع وجه الماریتچ الى 

الاسفل. تخفق الكريمة حتى تصيح كثيفة وليست صلية, يفرد عليه 
sy‏ بیشن cal‏ والكزيمةتحتى يتكظ ٹم یط يق ختارة الليمون ثم الكريمة ثم تخطی بالكمكة المتیقیة مع وضع سطع 


0 جم من السكر. یقسم بياخ البيش المخقوق بين اثتين AA‏ 





من الصواتى SoSH alll‏ لاسفنجیه,ویصي. لو File‏ 


ls یفرد المارینچ میاشرہ على وجه الكفكة. تقرد‎ al 


وصفات القراء 


تحب وصفاتكم 


حمص بكبدة الدجاج 


اسم مخترع الوصفة! منى رفول غطاس 
رفت التحضير؛ 50-30 دقيقة 

رقن dida 50-30 gpl‏ 
المقادير 
ہہ مقلع مكميات 
1ط 
2 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم ناهم 

2 بلق كبيرة كزيرة مقرومة ناعم 
90+ 

ae | 4‏ كبيرة طحین 

V‏ | مليقة كبيرا زيدة 

4 | كوب حليب 

1 كوب فرشل مطحونة (lla)‏ 

tale‏ كبيرة زب 

لها واه 

Al al معا‎ | 














1 توضع رہ في laz‏ 
پلاستيگي وتشان ph ala ple‏ کدون 
وملعقتان کبیرتان زیت زيثون, Ude‏ صغيرة 
مله همير نصف Haah ¿lalo Gra‏ 
ما يوضع الخليط في وعاء ہابرکس 
12 مكديات البندورة في وهاء بلاسنيكي ثم 
تضاف علیھا ملعفتان کبیرنان ندونس — 
ملعقتاٰ كبيرتان كزيرة مفرومة: الفاصوليا 
الھمراء sacl‏ رپ البشورة. الكمون. مصير 
نصف va aga‏ ما يخلط المزيو Tag.‏ 
ويوضع فوق خابط الدجاج في الاپرکس 
توضع ملعقا كببرة ونصف من الزيدة في 
yrik‏ علي نار هادي إلى أن تتوي. اف 








عليهالطجين وتخلط, ثم يضاف الحلیب بالشريع E‏ 
وتجرك حتی يصبع الخليط كثيفا ثم يوضع Eon‏ 


خليط النجاج والبندورة. 

4 . تضاف الزبدة المذابة إلى كوب قرشلة, تخلط. 
جيدا الم تضاف فرق الخليط وتخبز لمدة 45 
3 











=> 


كانيلوني الدجاج والخضار 
| بصوص البشاميل 


۶2۶ھ 
رقت التعضیر: 30-20 Bs‏ 
إ وفت الطهي؛ 20-10 دقيقة 


المقادير 
BERN‏ 

3 بيضات کوب لیب 
# كوب طمين ye‏ 


LS de‏ مقطعة مكمبات 
20001 3 ملاعق ما 
البشامیل 3 
2 ملعقة زيدة om‏ 
771+ 
È‏ اكوب / 


الطريقة 


È‏ ۰۱ يتم خلط مكونات الكريب ويوضع مقدار مفرفة 
في مقلاة غير قابلة للالتصاق لتطهی وتكرر 
2 


زيت وو ويوضع 
الدجاج إلى أن بنفير لونه ثم يضاف البصبل 
الكوسة وتضاف 





لضع الزيدة 


معجونا ثم يضاف الحليب ویقلب حتى E ala‏ 


في طنجرة مع الطحين ja‏ يشكل 


! يؤخذ الكريب ويحشي بالحشوة ۵ يوضع في‎ 4 ٤ 
صينية الفرن ويتم وضع صوص إليشاميل على‎ 





ويوضع في الفرن لمدة 10 دقائق تحت الشواية. 


إ الطريقة 








الدجاج الصيني 


اسم مخترع الوصفا: آم صالع حسين 
وقث التحضير؛ 30-20 دفيفا 
رفت الطهي: 30-20 دقيقة 


: المقادیر 


0 جرام صدور داج 
2 ملعقة دافيق 
2 ملعقة کانشاپ سود حلو 


aya سویا‎ ala 2 


(ie? i 


2 ملعقة مصیر لپدین 
ade 2‏ خل آپیفر 

١‏ بلعقة شطة جارة 

leali Ja 

aa 2‏ کائشاپ 

ake‏ خل آپیس 

2 ملعقا صويا صوس 

2 ملعقة نصا 

3 حیة فلفل رومي ملون احمر واصفر واخغضر 
takes dal‏ 

3 بصل أخضر 





l plal ghis -1‏ قطع طويلة spiky Ladys‏ 
مقادير لت ونوضع علي الدجاج وتوضع في 
لثلاجة من الليل وفي اليوم التالي تقلى في يت 

خزبر قطعة قطعة. 

تضع في مقلاة كبيرة ملعتا زیت ونضع pall‏ 
الأحسر والنشاء والخل Jilly‏ البلطع مکمپات 
والبصل المكميات ail‏ الجار وناب sal‏ 5 

بقائق ثم نضيف الدجاج i‏ جيدا یلدم 


دجاج بالكريمة واللبن 
اسم مختزع الوضفة: امال 

اوقت zas‏ 03 10 دقیلة 

بفت gph)‏ 05 - 10 دقيقة 


المقادير 





الطريقة 
od‏ پشوح البعل والٹیم في الزیہ 


071 الصلصة 
0“ ثم پضاف 
عليها النجاج وقليل من الماء ويضاف الفلفل 


الجار وتترك على النار لمدة مشر دقائق إلى أن 


ينضع البجاج. 

3 الم تضاف بلب الكريمة ورد 5 بلق أخزى 
على الثار 

4 ثم تین بالكزبرة والفلفل لحار وتقدم ساخت 





صدور الدجاج المحشوة 
101 / 

رفت التحضير؛ 20-10 دقيقة 

رقت الطهي؛ 30-20 U.‏ 





1 حها ليون ipf‏ 
Tala 1‏ خل آبیضر 
—— 
| ملعقة كبيرة لحين 


Dake |‏ صغيرة زد 


الطريقة 
1 يفصل ضير اليجاجة إلى تسین متضاويين. بنج 
کل نسم بسکین حاد من الین ویارد بل 


المع والفلفل الاسود السطحون وا ارریجانو 





3: بتم هشو شريمة واحدة من الديك الرومي تم 
شريحة من جبن الشیدر ثم شريجة من التلفل 


لاخضر الحلو, ثم بل 


07 
ازیتون یشوی الم 
y‏ 


راحدة. ثم يوضع بالفر 


1 020 


هييا ثم پشوی علي الجها الآخرنى امد دفبقة 








بدرجة جرارۂ 140 Asie‏ 


0 صفیرة 






الاسود Malay‏ زیت زیتون كبيرة ويجرل 











يضاف علی E!‏ في داطل الفر ia‏ 
yl hobs 30-0‏ درجة حرارة 220 Kae‏ بعد 
مضي الوقت يتم رخني صبدر الدجاجة في طبق 


الصلصة 





انيقي على ٗ ,وپ 
۰0 


عمليا شري مدر 


تقلي شرائج bl‏ لدقيقة واجدة وتضاف Wade‏ 


الماء ثم تهرك 








إضاها ملمقا كبيرة من all‏ 
تدريجيا وتيقي عملية التخزيك تی 


الصلصة متماسكة 





ae‏ التحکم في كثافة teabel!‏ بزپابة ار إنقاس 
الماء, تيكب الصلصة فوق pine‏ الدجاجا في 
طق التقديم ریم بجائبه يطاطس مهروسية J)‏ 
ضار پالبغار سب الرغية وتقدم. صعلین 


لفائف الدجاج بالسبانخ 
اسم مشترع الوصفة: أمال 

hy‏ التعضیر: 20-10 دقيقة 

وفت الطهي i‏ 20-10 دقيقة 


االمقادیر 


6 صدیر بجاج 
2ا file‏ 
alive‏ 
جہن شيدر 
سطرد 

ph 
Per 


0ت 





الطریقة 

ا تطرق شرائع اليجاج إلی ان ترفع فپ 

7 تدهن شزائح gles‏ بالمسطردة ريرش عليها 
807 

3 توس شريحنان من ررق السبائع ثم برش في 
وسط کل ورقة قليل من نوعي الجين 

4 ثم تلف شریحة الدجاج مثل السيسرول ثم 
ا0 

NEN هادئة‎ ei 
فینوشیني او آي‎ By Cs یجانبھا‎ ala 
نوم معكرونة باکر‎ 
—— 


سفرة الدجاج 
edhag‏ اا saa)‏ بخ 
وقت التحضير 50-30 a,‏ 
رقت الطھي: 20- 30 دقيقة 
المقادير 


carey 
لتر ما‎ ۷ 
ملع‎ 

3 ملاعق يهار 
00 
2 جزر 
| ملعقة Ago JA‏ 
SA‏ 
pad‏ 


الطریقة 


ای الدجاجة والبهار 
والملح والثوم وکل المكونات واليطاطس او 


الجزر بقطع فطع كبير. 
2 تترك لمده 30 إلى 40 داقيفة حثى تتضع 
plpa‏ 


3 تخرج النجاجة وهنا الكثير من الغيارات 

4 ثقطع الدجاجة إلى قطع وتحمرها في اا 
يضاف البقدوتس المفروم ويوضع فوق الأرز 

5, يخرج الدجاج ويفتفت بالايدي ويرضع الزينون 
والھل وكزيرة مطحونة ویوضع في سندوتشات 
iatl pa‏ — 

6. مرقه الدجاج نستطيع أن نكبس فيها الأرز او 
لستهملها في الشوريات أو إضافتها اوق بع 
الأطباق الحصول على النكهة وهناك الكثير من 
الوصفات الاقزی. 








WR) 10-05 (email y 
Tbs 50-10 ١ رفت الطبي‎ 


المقادير 


| دجاجا منزرعة الجلد مقطعه إلى 8 اجذاء 
250 جم سچق 

مایونیز 

كانشاب 

مسطردة 

5 نصوس نوم Mabe‏ 

6ئ 


خل بلسمي 





1- فوضع جميع النكوناة معا tacto‏ الجن 

2 نفسل البڃاجا جیدا وتغرم ہاشرکا رایع 
غبالتتبيلة مع السجق. 

3. تترك في الثتبيلة 4 ساعات على ال 

doll A‏ ولحمر فی زیت 
حتی تكتسب لونا هبیا من یں 








6 برضع في فرن مین ميقا عن برچة راز 
200 سلویة ds‏ حقی قرب 00 

۶۶۳۳ی 

قبل تمام geill‏ تخرچ الدجاجا ویو على 

رجه الدجاجة جين الموتزاریلا والشيدر وترد 

01 

8 تخرج وتقدم مع السلطة ills‏ 








alas‏ مخلي بالخوخ مع 
البطاطا المشوية 


اسم مخترع الوضفة: iy‏ 
ونٹ التحضير 10-05 دفيقة 
ولت الطهي ١‏ 20-10 دقيقة 
المقادير 


Y‏ دچاجا ll‏ اند 
Wy me‏ 
هل علب للللبيل 

۹ 
فلفل ayal‏ 
شرائع خوغ 


الطريقة 

1 يتبل pal‏ من ترة سسابقة JA‏ العنب والملع 

وال !سود ولیل من عصیرالرقال 

IUD ملي‎ ¿la 

يوضع الرجاج ملى الثار ریسوی مع خلطة 

01171 

ور يضاف الخوع ليتكسب pall‏ مع النكهة 

All توضنع حیات من‎ bag od 
llo 5 الصفبرة نم في امایکررویف لبدة‎ 

5 توضعفي لق التقديم مع الدجاج الدجلي 

شرائع الخوخ المشوية 








alas‏ بصوص الكريمة 
el‏ ام ریو 

ونت التحضير: 10-05 دنب 

ولت الطهي: 20-10 da‏ 


المقادير 





روستو الدجاج 
بالخضروات 


اسم مخترع الوصفة؛ إحسان سمي 
قث التعضیر: 30-20 دقيقة 
رقت الطهي 1 20۰10 دقيقة 


المقادير 


1 








تفسل اجزاء الدجاج جيدا seal ak‏ 





تنشل أجزاء الدجاجة جانپا 








تحمر البصلة مكان الدجاج حتی تثبل مع 
إضافة ملع وسکر 

تضاف ياقي الفضروات إلى / 
حتی تلبل 

تتيل الخضروات رتضاف الشوربة رالیچاچ مرو 
C‏ رتترل لتنضج. 


تصاف الاعشاب ونقدم ساخلة: 


تواصل معنا 


لإرسال وصفاتكم (مرفقة بصورة) ۱ www fatafeat.com‏ 
للإعلان: com‏ 
اسئلة عن الوصفا 
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للحصول على معلومات عن الإكاديمية : academy@fatafeat.com‏ 


جميع الوصفات مضمونة النجاح 


وستجلب المدیح في كل مرة 





x ۱‏ > فتحنا باب الاشتراکات السنوية لمجلة فتافیت 
لمزید من العلومات» زوروا موقعنا OY‏ 
www.fatafeat.com/mag‏ 
أو راسلونا على 
s.mag@fatafeat.com ۹ — >‏ 
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